Les poires Belle-Héléne

Pour 4 personnes

4 grosses poires

un demi-citron
pour le sirop

6 cuillerées a soupe

de sucre fin cristallisé

1 baton de vanille

pour la sauce au chocolat
125 gde chocolat noir croquant

1noixde beurre.

1. Peler les poires, les couperen
deux parties. Les frotter avec le
demi-citron. Faire chaufferun de-
mi-litred’eau aveclesucreetleba-
ton de vanille. Dés qu’elle bout y
plonger les fruits et faire cuire trés
doucement, jusqu’a ce qu’elles
deviennent transparentes. Temps
15 minutes. Laisser refroidir dans
le sirop. Puis les égoutter. Les dis-
posei‘dans un plat a dessert. Met-
tre au frais 2 heures.

2. Juste avant de servir, faire
bouillir le sirop durant 5 minutes,
afin de I’épaissir durant I’évapo-
ration.

3. Puis préparer la sauce au
chocolat comme suit: sur feu trés
doux, faire fondre la noix de
beurre, puis le chocolat coupé en
petits morceaux. Mélanger jus-
qu’a ce qu’il soit fondu et ajouter 3
cuillerées a soupe de sirop. Mé-
langer encore bien le tout. Verser
surles poires, juste avant de servir.




